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Este proyecto presenta el origen, morfología, taxonomía, producción y valor nutricional 
de la pitahaya, mostrando su potencial económico en Colombia y como producto de exportación; 
expone la evolución en el manejo de la fruta aprovechando el potencial agroindustrial que tiene 
aplicando una línea de procesamiento como es la deshidratación, conservando características 
nutricionales, alargando la vida útil de la fruta y ampliando el tiempo de comercialización, 
minimizando pérdidas al productor. Se explica la deshidratación de una fruta, algunos métodos, 
la influencia del secado sobre el producto, que factores influyen en el proceso, los periodos de 
secado; se mencionan las normas y códigos que se deben seguir para garantizar la calidad e 
inocuidad del producto para cumplir estándares internacionales y poder realizar exportaciones. 
Como resultado del trabajo se documenta el proceso de deshidratación de la pitahaya amarilla 
por el método de convección para terminar con la proyección de los costos. 
 













This project presents the origin, morphology, taxonomy, production and nutritional value 
of pitahaya, showing its economic potential in Colombia and as an export product; exposes the 
evolution in the handling of the fruit, taking advantage of the agro-industrial potential that it has 
by applying a processing line such as dehydration, preserving nutritional characteristics, 
lengthening the useful life of the fruit and extending the marketing time, minimizing losses to the 
producer. The dehydration of a fruit is explained, some methods, the influence of drying on the 
product, what factors influence the process, the drying periods; The norms and codes that must 
be followed to guarantee the quality and safety of the product are mentioned to meet 
international standards and to be able to export. As a result of the work, the dehydration process 
of the yellow dragon fruit by the convection method is documented to finish with the projection 
of costs. 
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En busca de una alternativa que permita el aprovechamiento de la pitahaya amarilla que 
no cumple con las características para ser exportada y termina vendida a bajos precios o se 
deshecha por que la fruta pierde su vida útil y que aporte a la industrialización del agro 
colombiano, se realiza este trabajo en el que se busca probar y documentar el proceso de 
deshidratación de la pitahaya amarilla. 
Para lograr los objetivos propuestos se plantea un marco teórico que presenta las 
características más relevantes de la pitahaya, su valor nutricional y las bondades de su 
comercialización a nivel internacional, se hace énfasis en la definición del proceso de 
deshidratación y los métodos que se emplean en este proceso y analizando los períodos de 
secado. 
También se hace un recuento de las normas y códigos que estipulan las características y 
los procesos que se deben suplir para obtener un producto que pueda ser comercializado, para 
terminar con la descripción del paso a paso desde la recepción de la materia prima hasta el 













Obtener mediante el tratamiento de convección pitahaya amarilla deshidratada empleando 
como materia prima la fruta del cultivo de la unidad productiva La Floresta del municipio de 
Palestina departamento del Huila. 
Objetivos Específicos  
- Demostrar el potencial agroindustrial de la pitahaya al incrementar su vida útil. 
- Documentar el paso a paso del método de convección para la deshidratación de pitahaya 
amarilla.  
- Realizar un cálculo de la inversión inicial y costos de producción para deshidratar 













Planteamiento del Problema 
La pitahaya es una fruta con un gran potencial en el mercado nacional y es muy apetecida 
en mercados europeos, asiáticos y norte americanos, con los cuales existen acuerdos comerciales 
que permiten la exportación de esta fruta generando ingresos que fortalecen el sector 
agropecuario colombiano.  Los trayectos que debe recorrer la fruta hasta llegar al consumidor 
final son en la mayoría de los casos largos, haciendo que pierda frescura y calidad, situación que 
amerita la búsqueda de opciones para incrementar la vida útil de la fruta sin perder sus 
características naturales y nutricionales. 
En los últimos años el agro colombiano ha venido transformándose para cumplir con los 
estándares de calidad y poder competir a nivel internacional, podría decirse que Colombia cuenta 
con todo el potencial para convertirse en una despensa agrícola que garantice la seguridad 
alimentaria de América latina y porque no del mundo en general, pero para esto debe estar a la 
vanguardia en procesos de producción e industrialización del sector, es por lo anterior que los 
agricultores están iniciando procesos que permitan mayor aprovechamiento de la materia prima, 
en este caso la fruta, mediante la conservación y elaboración de productos derivados que amplíen 
la oferta incrementando los ingresos y permitiéndoles incursionar en nuevos mercados. 
En el caso específico de las frutas existen varias técnicas que permiten su conservación 
sin alterar el sabor ni el contenido nutricional, estos procesos son conocidos como técnicas de 
deshidratación que están tomando fuerza a nivel mundial y vienen siendo probadas hace algún 
tiempo, de las cuales en Colombia no existe mucha información bibliográfica que oriente al 
productor en la manera de aplicar los procesos y le den una idea de la inversión que se requiere 





Este proyecto se sustenta en la necesidad de buscar técnicas de conservación de la 
pitahaya sin alterar el sabor ni contenido nutricional de la fruta, de tal manera que se incremente 
la vida útil de la pitahaya dando tiempo para asegurar la venta y garantizar al consumidor la 
calidad del producto. De igual manera busca dar a conocer el potencial agroindustrial de la 
pitahaya y los diferentes métodos de deshidratación de la fruta, sentando bases para que los 
productores inicien procesos de industrialización de sus cultivos, modernizando el sector agrícola 
del país, diversificando el mercado, generando nuevas oportunidades de comercialización que se 
verán reflejadas en mejores ingresos para los agricultores colombianos. 
 Es importante que los productores puedan contar con fuentes de información verídica 
que se conviertan en punto de partida para la modernización de los procesos de producción y 
comercialización, de ahí la importancia de comprobar y documentar técnicas como la 
deshidratación por convección aplicadas a cultivos de pitahaya del municipio de Palestina 
departamento del Huila. 
La elección del método de deshidratación se basó en el trabajo denominado Evaluación 
de Métodos de Deshidratación en Pitahaya (Selenicereus megalanthus), para el 
Aprovechamiento de Fruta que no Reúne estándares de Exportación en Fresca, en el cual se 
determinó que el proceso de Convección comparado con los métodos de Liofilización y Ósmosis 
evidencia ser el tratamiento más eficaz en la eliminación de agua y conserva de mejor manera la 
fruta deshidratada, ante la colonización de microorganismos como: aerobios totales, mohos, 
levaduras, enterobacterias, enterococos y coliformes, además de tener un costo bajo en relación a 






Figura 1.  













Nota: Autoría propia. 
 
Originaria de América Tropical, la pitahaya se conoce con el nombre de fruta del 
dragón amarillo, pertenece a la familia de las cactáceas, en Colombia los cultivos están a 
libre exposición. Su forma es ovalada con aristas o formaciones salientes, pesa entre 200 
y 350 gr, su piel es blanda de color que va del verde al amarillo mientras madura. Su 
pulpa es de color blanco nácar y aromática con pequeñas semillas comestibles de color 
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negro. Su sabor es delicadamente dulce entre 13° - 16° de azúcar, contiene cierta cantidad 
de vitamina C, Hierro, Fósforo, Potasio y Vitamina B1, su consumo ayuda a mejorar el 
tránsito intestinal y el buen funcionamiento del sistema digestivo (Asoppitaya, s. f., 
Pitahaya Amarilla).  
Morfología y Taxonomía  
Tabla 1.  
Morfología Pitahaya 
Ítem Descripción 
Raíz Raíces primarias superficiales con función de absorción y raíces 
secundarias aéreas con función de sostén. 
 
Tallo Muy ramificado, de color verde, con tres caras, los bordes presentan 
areolas que tienen espinas consideradas hojas modificadas. Regulador 
hídrico. 
 
Flor Hermafroditas, grandes (15-30 cm de largo), de color blanco, 
amarillento o rosado. Abren durante la noche orientadas hacia la luz de la 
luna. Algunas especies requieren polinización cruzada, aunque son auto 
fértiles. 
 
Fruto Epidermis amarilla, tuberosa, con espinas. La pulpa es translucida 
con numerosas semillas negras. Forma oval de unos 6-12 cm de diámetro. 
Nota: Fuente Infoagro.com, s. f., El cultivo de la Pitahaya. 
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Nombre común Pitahaya, Pitaya, Fruta del dragón 
Nota: Fuente Infoagro.com, s. f., El cultivo de la Pitahaya. 
 
Producción de Pitahaya en Colombia 
La rápida transición del cultivo silvestre de pitahaya amarilla a la producción 
comercial sin que se contara con una investigación sobre este cultivo dio lugar a grandes 
problemas en el manejo de este, especialmente en aspectos fitosanitarios, que condujeron 
a la disminución de la productividad, de la calidad de la fruta y pérdida de rentabilidad 
del negocio. Otro factor que incidió de manera negativa fue la siembra por fuera de la 







Tabla 3.  
Condiciones Óptimas para el Cultivo de Pitahaya 
 Ítem Descripción 
Altitud 1.300 – 1.800 msnm 
Temperatura 14°C – 16°C 
Precipitación  1.500 – 2.000 mm/año 
PH 5.5 – 6.5 
Sombrío 40% - 60% 
Pendiente 50% 
Suelo Textura suelta con alto contenido de materia orgánica 
Nota: Fuente Asoppitaya, 2011. 
 
El área cultivada en el país con pitahaya en la década de los 90s evolucionó en forma 
negativa, en 1990 se contaba con aproximadamente 1.017 hectáreas, en 1992 con 835, en 1996 
con 255, se estima que en 1997 el área sembrada en pitahaya fue de aproximadamente 200 
hectáreas, siendo los departamentos de Cundinamarca, Valle del Cauca y Tolima los principales 
productores (Cultivo de Pitahaya, s. f.). 
En los años 2007 al 2017 el comportamiento fue distinto pasando de 707 hectáreas 
sembradas en 2007 a 2.016 en el año 2017, según el informe presentado por el ministerio de 






Tabla 4.  










2007 707 480 4.422 9.22 
2008 710 477 3.972 8.34 
2009 781 614 5.104 8.31 
2010 1.025 613 5.948 9.70 
2011 1.114 690 6.607 9.58 
2012 1.209 882 8.030 9.10 
2013 1.273 937 8.116 8.66 
2014 1.684 1.064 9.395 8.83 
2015 1.954 1.378 12.060 8.76 
2016 2.112 1.585 13.212 8.33 
2017 2.016 1.514 13.250 8.875 
Nota: Área sembrada, cosechada, producción y rendimiento del cultivo de Pitahaya 2007 – 2017. 
Producción expresada en fruto fresco. Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, 







 Área Sembrada y Área Cosechada del Cultivo de Pitahaya 2007 - 2017 
 
Nota: Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, secretaria de Agricultura 
Departamentales, Alcaldías Municipales, 2017. 
Figura 3. 
Producción y Rendimiento del Cultivo de Pitahaya 2007 – 2017 
 
Nota: Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, secretaria de Agricultura 
Departamentales, Alcaldías Municipales, 2017. 
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Según el análisis por departamentos del área sembrada, área cosechada, producción y 
rendimiento del cultivo de Pitahaya año 2016 – 2017 el principal productor en Colombia fue el 
departamento del Huila con una producción de 5.747 toneladas y 5.534 toneladas 
respectivamente, seguido por los departamentos de Santander, Boyacá, Valle del Cauca y 
Tolima. 
Figura 4.  
Principales Departamentos Productores 2017 
 
Nota: Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, secretaria de Agricultura 
Departamentales, Alcaldías Municipales, 2017. 
 
El informe presentado de área sembrada, área cosechada, producción y rendimiento del 
cultivo de Pitahaya por municipios año 2016 – 2017 afirma que a nivel de Colombia el mayor 
productor es el municipio La Argentina del departamento del Huila con una producción de 2.321 
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toneladas y 2.436 toneladas respectivamente seguido por municipios como Miraflores (Boyacá), 
Palestina (Huila), Bucaramanga (Santander), Suratá (Santander). Del departamento del Huila los 
municipios con hectáreas sembradas son: 
Tabla 5.  




























La Argentina 66 18 93 03 .321 .436 2 2 
Palestina 35 15 72 5 .892 75 1 5 
La Plata 0 5 9 4 23 76 2 4 
Pitalito 8 3 7 3 65 68 0 1 
Garzón 5 8 6 9 83 44 1 2 
Tarqui 4 6 3 0 7 20 1 2 
Suaza 3 6 8 0 4 00 1 0 
Algeciras 4 4 9 4 4 8 0 7 
Guadalupe 1 3 4 8 8 0 0 0 
Nota: Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, secretaria de Agricultura 





Figura 5.  
Municipios productores del Departamento del Huila 
Nota: Fuente Ministerio de Agricultura y Desarrollo Rural, secretaria de Agricultura 
Departamentales, Alcaldías Municipales, 2017. 
 
En 2018 los departamentos colombianos con mayor producción de pitahaya fueron el Valle 
del Cauca, Cundinamarca, Boyacá, Santander y Huila. Ese año se abrió un importante mercado 
en Asia, en donde China importo el 16% del total de las exportaciones, seguida por Francia y 







Valor nutricional de la Pitahaya Amarilla 
Tabla 6.  
Composición Nutricional de la Pitahaya 
Factor 
Nutricional 
Contenido % Valor 
Diario 
Agua 89.40%  
Calcio 10.2 mg 1.02 
Calorías 36  
Carbohidratos 9.2 gr. 3.07 
Zinc 0.35 mg 2.33 
Fibra 1.34 gr. 5.36 
Fósforo 27.5 mg 2.75 
Grasa 0.1 g 0.14 
Hierro 0.4 mg 2.22 
Vitamina C 25 mg 41.67 
Proteínas  0.5 g 1.00 
Riboflavina 0.03 mg 1.76 
Tiamina 0.01 mg 0.67 
Vitamina A 0.05 U. I. 0.00 
Nota: Valor nutricional por 100 gr. Fuente Asoppitaya, 2011. 
 
Producción de frutas deshidratadas en Colombia 
Las frutas deshidratadas se obtienen mediante un proceso en el cual se extrae el agua 
contenida en la fruta mediante exposición al calor, conservando su sabor y propiedades naturales. 
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El producto que se obtiene no contiene aditivos ni preservantes, puede ser consumido como 
snack, como materia prima en la elaboración de helados, salsas, panadería, pastelería, entre otros 
(ECOrganicos de Colombia, s. f., Alimentos). 
Los alimentos tratados bajo este proceso tienen menor tamaño y peso, mayor durabilidad y 
conservan su valor nutritivo, todas las frutas se pueden deshidratar para hacerlas más duraderas; 
Colombia exporta frutas y hortalizas procesadas a Estados Unidos con US$31.4 millones (51.2% 
de participación), Reino Unido con US$4.5 millones (7.4%); Alemania con US$3.1 millones 
(5.1%); Países Bajos con US$3 millones (4.9%) y Francia con US$2.6 millones (4.2%). Entre las 
frutas procesadas en Colombia sobresalen las exóticas como la uchuva y la pitahaya y otras 
tropicales como el banano, la papaya y el mango (Ríos Tangua, 2018, Economía). 
Deshidratación 
Proceso en el cual se remueve la totalidad del agua de un producto, dando como resultado un 
producto sólido con un contenido de humedad significativamente bajo; en el siglo XVIII 
empieza el secado acelerado por el humo de combustión de carbón, pero este sistema implica una 
alteración del sabor. En la actualidad la deshidratación es uno de los métodos de conservación de 
alimentos utilizados para la manufactura de productos, siendo un rubro de mucha importancia 
económica dentro de los alimentos procesados en todos los países del mundo (Colina Irezabal, 
2010, Conceptos Básicos). 
El valor nutritivo de la mayoría de los alimentos deshidratados no se ve afectado de forma 
importante por el proceso, las frutas desecadas se consumen sin intentar su reconstitución y no 
compiten con las frutas frescas. La deshidratación de un alimento es un proceso complejo que 
involucra una transferencia simultánea de calor y masa en el alimento, es decir que 
simultáneamente se debe transmitir calor al alimento para suministrarle el calor latente de 
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evaporación requerido y que el agua evaporada se desplace a través de la masa del alimento y se 
elimine del mismo (Andrade Chávez, 2015, p. 12). 
Métodos de conservación por deshidratación 
Tabla 7.  
Clasificación de los métodos de deshidratación 
Item Detalle 
Modo de transmisión de calor Deshidratación por convección (por aire) 
Deshidratación por conducción 
Deshidratación por radiación 
Deshidratación por congelación (Liofilización) 
Presión del proceso Deshidratación Atmosférica 
Deshidratación al vacío 
Tipo de producto Deshidratación de sólidos 
Deshidratación de fluidos de baja viscosidad 
Deshidratación de fluidos de alta viscosidad (pastas) 
Deshidratación de fluidos con sólidos de gran tamaño             
en suspensión 






Deshidratación por aire o convección  
Andrade Chávez (como se citó en SINGH, 2013) indica que el calor necesario para 
evaporar el agua del producto es suministrado por aire caliente en contacto directo con el 
material que se va a deshidratar, efectuándose una transferencia de calor por convección. 
Cuando la deshidratación por aire se efectúa a presión atmosférica, el mismo aire caliente 
es el que arrastra la humedad del producto. En este caso inicialmente el producto en 
contacto con el aire caliente incrementara su temperatura superficial, pero en el momento 
en que la humedad del producto empieza a ser evaporada, su superficie sufre un 
enfriamiento hasta la temperatura de saturación adiabática del aire y esta temperatura se 
mantiene constante hasta que se ha eliminado el agua libre del producto. El aire conduce 
calor al alimento causando que el agua vaporice y es el vehículo para transportar el vapor 
húmedo liberado del alimento que se está deshidratando (pp. 13 – 14). 
Deshidratación por conducción 
El calentamiento del producto se lleva a cabo por conducción a través del contacto 
del producto con la superficie caliente (Andrade Chávez, 2015, p. 14). 
Deshidratación por radiación 
En este método el calentamiento del producto se efectúa mediante energía radiante 
(infrarroja, dieléctrica o microondas) (Andrade Chávez, 2015, p. 14). 
Deshidratación por congelación (liofilización) 
El producto se congela y se somete a un vacío riguroso, lo que conduce a la 
sublimación del agua del producto. El agua se remueve a través del vacío (Andrade 




Clasificación de los deshidratadores 
La mayor parte de los deshidratadores industriales están cubiertos por un material 
aislante para reducir las pérdidas calóricas y en ellos el aire caliente se hace recircular 
para ahorrar energía. Muchos de ellos poseen sistemas de recuperación de energía que 
aprovechan el calor del aire a la salida o que controlan automáticamente su humedad 
relativa (Andrade Chávez, 2015, p. 15).  
Figura 6.  
Tipos de secadores
 






• Utilizan gases calientes
• Transmiten calor por convección
• Arrastran fuera del secador los vapores producidos
Conducción 
o indirectos
• Transmisión de calor por conducción a través de una pared metálica.
Radiación
• Transferencia de energía radiante.
• La energía se produce eléctricamente o por refractarios calentados por gas. 
• Altos costos de energía.
Dieléctricos 
• Generan calor en virtud de un campo eléctrico de alta frecuencia.




Tipos de secadores Directos o por Convección 
Figura 7.  
Tipos de secadores por Convección 
 
 
Nota: La figura muestra los tipos de secadores diseñados para el proceso de deshidratación por el 























Deshidratadores de bandejas o armario 
Figura 8.  
Esquema deshidratador de bandeja 
 
Nota: Esquema tomado de herbotecnia.com.  
 
Son un tipo de deshidratadores muy comunes en la industria de alimentos, su capacidad es 
relativamente baja se emplean para deshidratar diversos tipos de alimentos, consisten en cámaras 
o gabinetes aislados que contienen charolas sobre las que se coloca el producto y se hace circular 
aire caliente, ya sea con flujo paralelo o con flujo transversal. 
Influencia del secado sobre el producto 
Factores como la temperatura y la velocidad de deshidratación ocasionan cambios en las 
características del producto deshidratado. En la figura 9 se relacionan las características más 
sujetas a cambios. 
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Figura 9.  
Influencia del secado en el producto
 
 
•Las temperaturas elevadas provocan cambios en la superficie del alimento 
que conducen a la formación de una capa superficial dura e impenetrable 
(Castro y Manosalvas, 2011).
Sobre la Textura
•El calor provoca la pérdida de algunos componentes volátiles del alimento, la 
intensidad con la que esta pérdida se produce depende de la temperatura y 
de la concentración de sólidos en el alimento, así como de la presión de vapor 
de las sustancias volátiles y su solubilidad en el vapor de agua (Andrade 
Chavéz, M. R., 2015).
Sobre el Bouquet 
y Aroma
•Los cambios químicos experimentados por los pigmentos derivados, el 
caroteno y la clorofila, están producidos por el calor y la oxidación que tienen 
lugar durante la deshidratación (Andrade Chavéz, M. R., 2015). 
Sobre el color
•En el secado, un alimento pierde su contenido de humedad, lo cual da como 
resultado un aumento en la concentración de nutrientes en la masa 
restante.En los alimentos secos hay una pérdida de vitaminas. Puede 
esperarse que las vitaminas solubles en agua sean parcialmente oxidadas. Las 
vitaminas solubles en agua son disminuidas durante el lbanqueador y la 
inactivación de enzimas (Andrade Chavéz, M. R., 2015). 
Sobre el valor 
nutritivo
• La cantidad de humedad en el alimento establece cuáles microorganismos 
tendrán oportunidad de crecer. Los mohos pueden crecer en los sustratos 
alimenticios con una humedad tan baja como el 12% y se conocen algunos 
que crecen en alimentos con menos de 5% de humedad. Las bacterias y las 
levaduras requieren niveles de humedad más altos, generalmente sobre 30% 
(Andrade Chavéz, M. R., 2015).
Sobre los 
microorganismos 
•Las temperaturas de calor húmedo cercanas al punto de ebullición del agua 
encuentran enzimas casi instantáneamente inactivas. Hay excepciones pero 
por regla, un minuto a 212° F deja a las enzimas inactivas (Andrade Chavéz, 
M. R., 2015).







del aire de 
entrada
Temperatura 






















Factores que influyen en el proceso de deshidratación 
Existen diversos factores que afectan la deshidratación de un alimento, a continuación se 
relacionan los más relevantes: 
Figura 10.  





Nota: Andrade Chávez como se citó en Singh (2013). 
 
Estimación del Tiempo de Deshidratación de un producto 
Según Singh y Heldman (2009), la eliminación de agua se realizará normalmente 
en una serie de etapas diferenciadas entre sí por la velocidad de secado. La velocidad de 
secado (W) se obtiene mediante la siguiente fórmula:  
𝑊 =
𝑆 (𝑋0 − 𝑋1)
𝐴 (𝑇1 − 𝑇0)
 
Dónde: S = peso de producto seco 
 A = Área de secado 
 X = Peso del alimento en base seca 
 T = Intervalo de Tiempo de secado 
Períodos de Secado 
En el proceso de secado por convección se pueden distinguir las siguientes tres fases 
clásicas, diferenciadas entre sí por la velocidad del secado: una fase inicial de precalentamiento, 
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•El producto a secar está al 
principio frío, su presión de 
vapor es igualmente baja, por 
lo tanto la velocidad de 
transferencia de masa muy 
lenta.
Precalentamiento
•Se produce una disminución 
importante del contenido de 
agua. La evaporación se 
efectúa en la superficie del 
producto a temperatura 
constante,, siendo ésta la del 
bulbo húmedo del aire.
Velocidad 
constante •En esta fase se disminuye la 
cantidad de agua evaporada 
del producto, pues está 
llegando a la humedad de 
equilibrio o cantidad de agua 




seguido de otra velocidad de secado constante y una o más fases de velocidad de secado 
decreciente. 
Figura 11.  









Nota: Adaptado de Andrade Chávez, M. R., 2015 
 
Costos de los procesos de deshidratación 
Para poder producir algún bien o dar un servicio hay que llevar acabo algunas 
operaciones y consumir algunos factores con el fin de obtener una producción adecuada 
también llamado un proceso de producción, así pues el costo es el valor de lo consumido 
o el valor en dinero, de los bienes y servicios necesarios para la producción que 
constituye el objeto de la empresa (Serrano, 2004, pg. 265).  
Rodríguez (2008. Pg. 13) define el costo como la sumatoria de todos los pagos y 
causaciones en que incurre, para la producción de un artículo o prestación de un servicio, 
independiente de los gastos de administración y venta. Los costos de producción o 
servicio se clasifican en costos directos y costos indirectos. 
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Marco Legal y normativo 
Norma técnica colombiana para pitahaya amarilla (NTC-3554:1996) 
Establece los requisitos que debe cumplir la pitahaya amarilla, destinada para el consumo 
en fresco o como materia prima para el procesamiento. Contiene definiciones, clasificación, 
calibre, empaque y rotulado. A continuación se mencionan algunos de los ítems más relevantes 
relacionados con la ejecución del presente proyecto: 
Requisitos Generales: Todas las categorías de pitahaya deben cumplir con las 
siguientes características físicas mínimas: Las frutas deben estar enteras y sin heridas, 
deben tener la forma ovoidal característica de la fruta, el pedúnculo o tallo debe medir de 
15 mm a 20 mm de longitud, deben estar sanas, deben estar limpias (sin espinas); exentas 
de materia extraña visible principalmente en el orificio apical. Deben estar libres de 
humedad externa anormal producida por mal manejo en las etapas de postcosecha, deben 
estar exentas de olores y/o sabores extraños. 
Categoría Extra: Además de reunir los requisitos generales, para ser clasificadas 
en esta categoría las pitahayas deben estar exentas de todo defecto; solamente se aceptan 
ligeras alteraciones superficiales de la cáscara, siempre y cuando no afecten la apariencia 
general del producto. Tolerancia: hasta el 5% en número o en peso. 
Categoría I: Deben cumplir los requisitos generales pero se aceptan 
deformaciones del fruto (como alargamiento poco pronunciado del ápice), rozaduras 
cicatrizadas que no excedan 1 cm2 con respecto al área total del fruto, pedúnculo no 
mayor a 25 mm. Tolerancia: hasta el 10% en número o en peso. 
Categoría II: En esta categoría se clasifican las pitahayas que no cumplen con las 
disposiciones de las anteriores categorías pero que reúnen los requisitos generales. Se 
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admiten los siguientes defectos: manchas superficiales y/o pequeñas raspaduras 
cicatrizadas. Tolerancia: hasta el 10% en número o en peso. No se admiten los frutos 
visiblemente atacados por podredumbre, magulladuras severas o heridas no cicatrizadas 
que las hagan impropias para el consumo. 
Empaque y rotulado: Para el mercado interno se puede usar canastillas plásticas 
cuyas medidas externas son 600 mm x 400 mm. Se deben empacar máximo dos capas, 
dependiendo del calibre de la fruta y con un peso que no exceda de 13 kg. Para exportar 
se puede presentar en envases rígidos de cartón corrugado, madera o una combinación de 
ellos. Puede llevar separadores (de pulpa de celulosa o de cartón) y/o una capa 
amortiguadora en la base. 
Cada empaque deberá llevar la siguiente información con caracteres visibles: 
Identificación del productor, exportador o empacador o ambos (nombre y 
dirección) 
Naturaleza del producto "pitahaya amarilla" 
Origen del producto o región productora 
Características comerciales tales como fecha de empaque, categoría, calibre, peso 
neto al empacar y coloración al empacar. 
Identificación del exportador o distribuidor (nombre y dirección). 
Símbolo que indique el manejo adecuado del producto (Icontec, 1996).  
Resolución No. 003929 de 2013 
Por la cual se establece el reglamento técnico sobre los requisitos sanitarios que 
deben cumplir las frutas y las bebidas con adición de jugo (zumo) o pulpa de fruta o 
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concentrados de fruta, clarificados o no, o la mezcla de éstos que se procesen, empaquen, 
transporten, importen y comercialicen en el territorio nacional   
CAPÍTULO II 
CONDICIONES SANITARIAS PARA EL PROCESAMIENTO DE FRUTAS Y 
PRODUCTOS SIMILARES 
Artículo 4°. Requisitos de las operaciones y de la producción. Las actividades 
de fabricación, procesamiento, envase, almacenamiento, transporte y comercialización de 
frutas procesadas y productos que se procesen a partir de éstos, deben dar cumplimiento 
de las Buenas Prácticas de Manufactura -BPM estipuladas en el Título II del Decreto 
3075 de 1997, específicamente, a los Capítulos 1, 11, 111, IV, V, VI, Vilo las normas que 
los modifiquen, adicionen o sustituyan. 
Artículo 5°. Clasificación. Las frutas procesadas se clasificarán acorde con la 
clase de producto, así: 
1. Jugos o zumos de frutas. 
2. Pulpa de fruta. 
3. Pulpa azucarada de fruta. 
4. Jugos o zumos y pulpa de fruta concentrados. 
5. Néctares de frutas. 
6. Refrescos de frutas. 
7. Bebida con jugo o zumo, pulpa de fruta o concentrados de fruta, clarificados o 
no o la mezcla de éstos. 
8. F rutas en conserva. 
9. Frutas encurtidas. 
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10. Frutas deshidratadas o desecadas. 
11. Jaleas, mermeladas y confituras. 
12. Bocadillo de fruta. 
13. Salsas de fruta o a base de fruta. 
Artículo 6°. Especificaciones técnicas según clasificación. Las frutas procesadas 
cumplirán con las especificaciones enumeradas a continuación: 
6.10. Frutas deshidratadas o desecadas 
6.10.1 Requisitos generales: 
1. Los productos incluidos en este grupo de alimentos deben contener mínimo 
12% de humedad, 
2. Las frutas antes de ser deshidratadas pueden ser sometidas a pretratamiento con 
el objetivo de inactivar enzimas, destruir sustratos, limpiar el producto o favorecer la 
rehidratación, Estos procesos dependerán de las propiedades de las frutas y del método de 
secado a utilizar. 
6.10.2 Requisitos microbiológicos: A continuación se listan los requisitos 
microbiológicos que deben cumplir las frutas deshidratadas o desecadas: 
Tabla No. 17. Requisitos microbiológicos para frutas deshidratadas 
Parámetro n m M c 
Recuento de mohos y levaduras/g o ml 5 10 100 1 
 
Donde: 
n = Número de unidades a examinar. 
m = Índice máximo permisible para identificar nivel de buena calidad. 
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M = Índice máximo permisible para identificar nivel aceptable de calidad. 
c = Número máximo de muestras permisibles con resultado entre m y M. 
<= Léase menor de 
Artículo 8°. Requisitos para residuos de plaguicidas. Las frutas deberán 
cumplir con los requisitos sanitarios que se establecen mediante la presente resolución y 
adicionalmente, con los Límites Máximos de Residuos de Plaguicidas -LMR- en 
alimentos para consumo humano y otros establecidos en la Resolución 2906 de 2007 y las 
demás normas que la modifiquen, adicionen o sustituyan. 
Código de prácticas de higiene para las frutas y hortalizas deshidratadas incluidos los 
hongos comestibles (CAC/RCP 5-1971) 
El presente código de prácticas de higiene se aplica a las frutas y hortalizas que 
han sido deshidratadas artificialmente (incluidas las desecadas por liofilización), bien sea 
a partir de productos frescos o bien en combinación con la desecación al sol, y comprende 
los productos a los que suele aludirse con la expresión "alimentos deshidratados". 
SECCION III - REQUISITOS DE LAS MATERIAS PRIMAS 
A. Saneamiento ambiental en las zonas de cultivo y producción de alimentos 
1) Evacuación sanitaria de las aguas residuales de origen humano y animal. 
Deberán tomarse las precauciones adecuadas para asegurar que las aguas residuales de 
origen humano y animal se eliminen de tal modo que no constituyan un peligro para la 
higiene ni la sanidad pública, y deberá ponerse especial cuidado en proteger los productos 
contra la contaminación con estas aguas. 
2) Calidad sanitaria del agua de riego. El agua empleada para regar no deberá 
constituir ningún peligro público contra la salud del consumidor a través del producto. 
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3) Lucha contra las enfermedades y las plagas vegetales y animales. Cuando se 
adopten medidas para combatir las plagas, el tratamiento con agentes químicos, 
biológicos o físicos deberá hacerse únicamente de acuerdo con las recomendaciones del 
organismo oficial competente, bajo la supervisión directa de personal que esté 
plenamente familiarizado con los peligros que pueden presentarse, incluyendo la 
posibilidad de que las cosechas retengan residuos tóxicos. 
B. Recolección y producción de alimentos en condiciones higiénicas 
1) Equipo y recipientes para el producto. El equipo y los recipientes que se 
empleen para envasar los productos no deberán constituir un peligro para la salud. Los 
envases que se vuelvan a utilizar deberán ser de material y construcción tales que faciliten 
su limpieza completa y mantenerse limpios y en condiciones que no constituyan una 
fuente de contaminación para el producto. 
2) Técnicas sanitarias. Las operaciones, métodos y procedimientos que se 
empleen en la recolección y producción deberán ser higiénicos y sanitarios. 
3) Eliminación de productos evidentemente inadecuados. Los productos no aptos 
deberán separarse durante la recolección y producción en la mayor medida posible, y 
deberán eliminarse en una forma y lugar tales que no puedan dar lugar a la contaminación 
de los suministros de alimentos y agua o de otras cosechas. 
4) Protección del producto contra la contaminación. Deberán tomarse 
precauciones adecuadas para evitar que el producto bruto sea contaminado por animales, 
insectos, parásitos, pájaros, contaminantes químicos o microbiológicos u otras sustancias 
objetables durante la manipulación y el almacenamiento. La naturaleza del producto y los 




1) Medios de transporte. Los vehículos que se utilicen para el transporte de la 
cosecha o del producto bruto desde la zona de producción, lugar de recolección o 
almacenamiento, deberán ser adecuados para la finalidad a que se destinan y de un 
material y construcción tales que permitan una limpieza completa, debiendo limpiarse y 
mantenerse de modo que no constituyan una fuente de contaminación para el producto. 
2) Procedimientos de manipulación. Todo procedimiento de manipulación deberá 
ser de tal naturaleza que impida la contaminación del producto. Habrá de ponerse especial 
cuidado en el transporte de los productos perecederos para evitar su putrefacción o 
alteración. Deberá emplearse equipo especial – por ejemplo, equipo de refrigeración - si 
la naturaleza del producto o las distancias a que haya de transportarse así lo aconsejan. Si 
se utiliza el hielo en contacto con el producto, el hielo tendrá que cumplir los requisitos 














El cultivo de pitahaya del que se toma la materia prima para el desarrollo de este proyecto 
se encuentra ubicado en Colombia, al suroeste del departamento del Huila, en el municipio de 
Palestina, vereda Jericó, Predio La Floresta de propiedad del señor Faiver Joaqui Ortega, la finca 
cuenta con pastos artificiales, árboles maderables, nacimientos de agua y se encuentra a una 
altura de 1950 msnm. 
El municipio de Palestina presenta alturas desde los 1.300 hasta los 3.000 msnm 
encontrándose a 1° 44´ latitud norte y 76° 07´ longitud oeste, limita al norte y al occidente con el 
Municipio de Pitalito, al oriente con el municipio de Acevedo y al sur con el departamento del 
Cauca. Cuenta con una extensión total de 346 𝑘𝑚2 y una densidad poblacional de 25 habitantes 
por 𝑘𝑚2, la extensión del área urbana es de 8 𝑘𝑚2 y la extensión del área rural de 338 𝑘𝑚2. 
La cabecera municipal de Palestina está a una altura de 1552 msnm, con una temperatura 
promedio de 19° C, goza de clima templado (233 𝑘𝑚2) y clima frío (113 𝑘𝑚2). Según su 
distribución política el municipio de Palestina posee 6 barrios y 40 veredas, una de ellas la 
vereda Jericó (Municipio de Palestina (2011), Informe de gestión, pp. 13 y 14). 
El municipio de Palestina se encuentra ubicado en un cordón orográfico que está 
compuesto por el PNN Cueva de los Guacharos, continuando con la zona de 
amortiguación del mismo que se ubica en la vereda la Mensura (con 582 has de bosque 
primario, y 275 has de bosque secundario) y la vereda Jericó (con 2356 has en bosque 
primario y 275 has en bosque secundario) sigue la zona de amortiguación de río Guarapas 
ubicada en las veredas de la Guajira y Montañita continuando en el Municipio de Pitalito 
hasta llegar a la zona del Cauca en la vereda de Villalobos hasta comunicarse con el 
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parque Puracé. Este sistema orográfico hace parte del Macizo Colombiano considerado 
como uno de los principales sumideros de gas carbónico y reserva de gran variedad de 
especies (Municipio de Palestina (2011), Informe de gestión, p. 27). 
Figura 12.  
Ubicación Geográfica  
 






Materiales y Métodos 
En este ítem se identificarán los materiales, el método a utilizar para realizar la 
deshidratación de la Pitahaya Amarilla y se hará una breve descripción del proceso a seguir para 
el análisis económico (Inversión inicial) del proyecto. 
Materiales y equipos 
Materia Prima 
• Pitahaya “Hylocereus undatus”. 
Instrumentos o materiales 
• Mesa de clasificación. 
• Balanza (analítica). 
• Cuchillo. 
• Espátula de cocina. 
• Cepillo. 
• Bandejas.  
Equipos 
• Secador de armario, con regulador de tiempo, temperatura y velocidad de aire. 
Insumos  
• Agua 
• Papel encerado 
• Bolsas de polietileno de alta densidad. 
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Método Tratamiento por Convección  
Para la obtención de rodajas de pulpa de pitahaya deshidratada se establece el 
procedimiento como se presenta en el siguiente diagrama de proceso. Se aplicará el método de 
deshidratación por convección. 
Figura 13.  

















Nota: Autoría Propia. 
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Análisis Económico   
Según Cunillera como se mencionó en Andrade Chávez (2015, p. 35) se debe determinar 
tres rubros, estos se los conoce como activos fijos, gastos directos e indirectos de operación, se 
debe identificar si la infraestructura es construcción. Alquiler o compra y verificar el espacio 
productivo, en los costos por equipos se debe identificar la cantidad que se necesitan. Los costos 
de operación constan materia prima, salarios y gastos indirectos a la producción y se clasifican 
en costos directos y costos indirectos, como se muestra en la siguiente figura. 
Figura 14.  
Clasificación de Costos de Producción 
 
Nota: Adaptado de Rodríguez (2008, p. 3) 
















Proceso de Deshidratación por el método de convección  
En este ítem se documentará el paso a paso del método de convección para la 
deshidratación de pitahaya amarilla. 
Recepción 
La fruta es recolectada y llevada a uno de los dos centros de acopio que están establecidos 
cerca al cultivo.  
Figura 15.  
Cosecha y Recepción de fruta 
Nota: Autoría Propia. 
Clasificación 
La pitahaya que se cosecha no siempre cumple con los estándares de calidad para ser 
exportada: 
Categoría 0: No tener defectos, solo se admiten alteraciones superficiales de la 
cascara pero que no afecte la apariencia de la fruta. 
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Categoría I: Se admite deformaciones del fruto poco pronunciados, cicatrices 
máximo de 1 𝑐𝑚2, y el pedúnculo no debe sobrepasar los 25 mm de longitud. 
Categoría II: El fruto debe conservar las características físicas mínimas, se 
admite manchas que no sobrepasen 2 𝑐𝑚2 otras formas que no sean ovoides (NTC-
3554:1996). 
La fruta que no cumple con los estándares de calidad se envía al proceso de 
deshidratación y la fruta que si cumple se empaca y se envía para exportación, este proceso se 
realiza en los centros de acopio. 











Nota: Autoría Propia. 
La fruta enviada al proceso de deshidratación es la que cumple con las siguientes 
características: 
• Buen estado de madurez. 
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• Sin impurezas e insectos. 
• Enteras, sin heridas. 
• No tener residuos de plaguicidas. 
• Uniformes y ovaladas. 
La fruta que no cumple con las características anteriores puede comprometer la calidad 
del proceso de deshidratación por lo que son reservadas para elaboración de abono orgánico, el 
cual es aprovechado en la fertilización del cultivo. 
Durante el proceso de selección se realiza un proceso de cepillado que permita la 
remoción de residuos, impurezas y demás suciedad, por último se envían las cajas a la casa por 
medio de cinco tarabitas que se instalaron para transportar la fruta.  
Figura 17.  















Se lavó la fruta con agua, para eliminar residuos de polvo e impurezas que hayan podido 
quedar adheridas a la pitahaya. 
Figura 18.  
Proceso de Lavado 
Nota: Autoría Propia. 
Pelado 
Una vez la fruta está limpia se procede a retirar la cascara y dejar la pulpa lista para el 
siguiente proceso. 
Figura 19.  







Nota: Autoría Propia. 
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Rebanado y cargado de bandejas 
La pulpa de la fruta se rebano manualmente, tratando de que fueran uniformes y de un 
grosor de 5 mm aproximadamente y se fueron ubicando en las bandejas.  
Figura 20.  
Rebanado 
Nota: Autoría Propia. 
Deshidratado 
Se precalentó el horno a 60°, se colocó la pulpa distribuida en las bandejas dentro del 
horno deshidratador durante cuatro horas. La temperatura del horno y el tiempo varían 
dependiendo del tipo de horno, la cantidad de fruta y el nivel de deshidratación que se quiera. 
Figura 21.  
Deshidratación 




Una vez realizado el proceso de deshidratación se sacan las bandejas del horno para que 
se enfríen y poder manipular las rodajas de pitahaya retirándolas con una espátula. 
Figura 22.  
Enfriado 
 
Nota: Autoría Propia. 
 
Empacado 





Figura 23.  
Empacado de pitahaya deshidratada 
Nota: Autoría Propia. 
Sellado y etiquetado 
El empaque de polietileno de alta densidad viene con sellado hermético, adicional se sella 
con calor. Se etiqueta cada bolsa con la fecha de elaboración, fecha de caducidad y lote de 
fabricación. 
Figura 24.  
Sellado con calor 





Análisis de costos para el proceso de deshidratación por el método de convección  
Los costos fueron calculados con base en el promedio de producción por hectárea de un 
cultivo de pitahaya con una densidad de siembra de 1.100 plantas / hectárea.   
Volumen de producción 
Se calculó el volumen de producción de una hectárea de pitahaya amarilla con una 
densidad de siembra de 1.100 plantas y se tomó como referencia el 10% de la producción como 
el porcentaje que se estima no cumplirá con los requisitos para ser exportada, por lo que su 
precio en el mercado será menor. 
Tabla 8.  
Producción de la fruta de pitahaya por hectárea  
Densidad de siembra Producción / hectárea 
% No cumple estándares de 
calidad 
1.100 4.950 kg/ha 10% 
2.200 9.900 kg/ha 10% 
Nota: Información tomada de Agronet, Cultivo de pitahaya, s.f. 
 
Inversión inicial 
En este Item se calcula el costo de la materia prima y de los equipos y materiales que se 
requieren como mínimo para realizar el proceso de deshidratación por el método de convección y 
en los que el productor deberá invertir para realizar la deshidratación de la fruta cumpliendo con 
las condiciones de calidad e inocuidad del producto. A continuación se muestra un desglose de 
los costos correspondientes a materia prima, equipos para el proceso de deshidratación y equipos 
y materiales para el control de calidad del producto. 
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Tabla 9.  
Costo de materia prima 
Materia prima Cantidad / hectárea V. Unitario V. Total 
Pitahaya Amarilla 495* kg/ha $4.115** $2.036.925 
Empaques (Paquete x 100 unidades) 50 $27.000 $1.350.000 
TOTAL 3.386.925 
Nota: *Corresponde al 10% de la producción por hectárea con una densidad de siembra de 1.100. 
**Valor promedio por kg, tomado del Boletín Semanal Precios Mayoristas del 5 al 11 de 
septiembre de 2020.   Para este proyecto no sería necesaria la compra de la fruta, pero se calcula 
para tener el precio como referencia.    
 
Tabla 10.  
Costos de equipos para el proceso de convección. 
Equipo Cant. V. Unitario V. Total 
Secador de armario 1 4.354.752 4.354.752 
Cortador 1 3.847.480 3.847.480 
Mesa de acero inoxidable (60cmx85 cm) 2 720.000 1.440.000 
Fregadero de acero inoxidable (60cmx85cm) 1 1.010.000 1.010.000 
Espátulas 6 113.495 680.970 
Balanza digital 1 407.600 407.600 
Selladora de calor 1 102.500 102.500 
Etiquetadora de mano 1 34.950 34.950 
TOTAL 11.878.252 
Nota: Los precios unitarios fueron tomados del valor promedio que arrojo el estudio de mercado 
realizado (Ver Anexo A). El presupuesto puede variar de acuerdo con las características de los 




Tabla 11.  
Equipos y Materiales de Control de Calidad 
Equipos y materiales Unidad V. Unitario V. Total 
Mufla 1  6.112.400   6.112.400  
Incubadora  1  10.774.400   10.774.400  
Termómetro 2  166.500   333.000  
Refractómetro  1  954.600   954.600  
Petrifilm 4  222.000   888.000  
Asas 3  111.000   333.000  
Contador 1  4.980.200   4.980.200  
Incinerador 1  2.442.000   2.442.000  
Crisoles 10  11.100   111.000  
Pinzas 2  74.000   148.000  
TOTAL 27.076.600 
 Nota: Se calculan los costos de los equipos necesarios para realizar el control de calidad de la 
pitahaya deshidratada, requisito para su comercialización en el mercado local y nacional. 
 
Costos de Producción 
Entendidos como los costos en los que se debe incurrir para lograr el procesamiento y 
empacado de la fruta, estos valores pueden variar de acuerdo con la cantidad de materia prima 
que se quiera deshidratar y los precios del mercado (mano de obra, insumos). A continuación, se 





Tabla 12.  
Gastos de Operación 
Item Valor Mensual Valor Anual 
Productos de limpieza 525.000 6.300.000 
Control de plagas 600.000 7.200.000 
Mantenimiento de Equipos y Maquinaria 2.500.000 5.000.000 
TOTAL 3.625.000 18.500.000 
 
Tabla 13.  
Equipamiento y uniformes 
Item Cantidad V. Unitario V. Total 
Botiquín 2 191.300 382.600 
Zapatos antideslizantes 6 52.000 312.000 
Tapabocas (Caja x 50 unidades) 8 55.000 440.000 
Cofias (Paquete x 100 unidades) 4 40.000 160.000 
Gafas de seguridad 10 8.500 85.000 
Uniformes 20 120.000 2.400.000 
Guantes quirúrgicos (Paquete x 100 unidades) 4 35.000 140.000 
Tampones para oídos 4 95.000 380.000 
TOTAL 4.299.600 
Nota: Costo de equipos y uniformes de seguridad para el personal de la planta deshidratadora 




















Jefe de Planta 1 2.500.000  
2.229.137 6.690.443 80.285.320 
Operario 2 877.803 102.850 
Nota: Se calculan los costos de mano de obra incluidos los beneficios de ley para un año del 
personal que se requiere para el proceso de deshidratación (Ver Anexo R). Estos valores pueden 
variar y son directamente proporcionales a la cantidad de materia prima que se quiera 
deshidratar. 
 
Tabla 15.  
Proyección de ventas 
Producto Cantidad V. Unitario V. Total 
Pitahaya deshidratada (Bolsa 100 gr) 4.950* 10.175*** $50.366.250 
Pitahaya deshidratada (Bolsa 100 gr) 9.900** 10.175 $100.732.500 
Nota: *Se hace la proyección de ventas tomando como base el 10% de la producción de 1 
hectárea de pitahaya que se calcula no sea apta para exportación. 
**Se hace la proyección de ventas tomando como base el 10% de la producción de 2 hectáreas 
de pitahaya que se calcula no sea apta para exportación. 





Tabla 16.  
Comparativo Costos Ingresos  
Item Costos Ingresos 
Materia Prima $3.386.925  
Equipos $11.878.252  
Gastos de Operación $18.500.000  
Control de Calidad $27.076.600  
Equipamiento y uniformes $4.299.600  
Nomina * $80.285.320  
Ventas (1 Hectárea)  $50.366.250 
Ventas (2 Hectáreas)  $100.732.500 
Total $145.426.697 $151.098.750 
Nota: *Se calcula para dos operarios y un jefe de planta para un año, este personal puede 













Con base en los resultados que se obtuvieron en la relación costo/beneficio, se puede 
evidenciar que el proceso de deshidratación además de permitir el aprovechamiento de la 
pitahaya que no cumple con las características para exportación e incrementar la vida útil de la 
fruta, se convierte en una fuente de ingreso importante para el productor, con lo que queda 
demostrado el gran potencial agroindustrial de la pitahaya amarilla. 
Se documentó el paso a paso del método de convección para la deshidratación de 
pitahaya amarilla, evidenciando que es un proceso sencillo, de bajo costo, en el cual no se 
desperdicia ninguna parte de la fruta, ya que la cascara puede ser utilizada para la producción de 
abono orgánico. 
La fruta que no cumple con los estándares para exportación es aprovechable en el proceso 
de deshidratación, las características de estas frutas son idóneas para el proceso, las máquinas y 
equipos. 
Con relación a los costos se puede afirmar que la inversión inicial tomando como materia 
prima el 10% de la producción de una hectárea es aproximadamente de TRES MILLONES 
TRECIENTOS OCHENTA Y SEIS MIL NOVECIENTOS VEINTICINCO PESOS M/CTE 
($3.386.925) y la inversión en equipos para el proceso de deshidratación es aproximadamente de 
ONCE MILLONES OCHOCIENTOS SETENTA Y OCHO MIL DOSCIENTOS CINCUENTA 
Y DOS PESOS M/CTE ($11.878.252). 
Los costos de producción discriminados en gastos de operación, equipamiento y 
uniformes y nómina suman CIENTO TRES MILLONES OCHETA Y CUATRO MIL 
NOVECIENTOS VEINTE PESOS M/CTE ($103.084.920), estos costos fueron calculados con 
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una proyección de un año y con esta cantidad de insumos y personal se pueden llegar a 
deshidratar hasta 80 kg / día, lo cual incrementaría la ganancia. 
Con la deshidratación de 1485 kilos / año de pitahaya amarilla se logra recuperar la 
inversión inicial y cubrir los costos de producción del primer año, estas cifras son indicador de lo 






















El proceso de convección cumple con los requisitos fisicoquímicos y microbiológicos a 
un bajo costo con relación a otros métodos, pero si se quiere implementar es recomendable la 
aplicación de los sistemas de calidad en los procesos y la organización de una planta procesadora 
que permita distribuir por zonas el proceso, donde se demarquen la zona de: recepción de materia 
prima, lavandería, deshidratación, empaque y despacho; se establezca el flujo del producto y el 
flujo del personal de manera que se ahorren espacios, se maximicen los tiempos y se garantice la 
inocuidad del producto. 
 En la comparación realizada entre los costos de producción y los ingresos se infiere que 
al procesar 1485 kg / año de pitahaya se logra recuperar la inversión inicial, sin embargo se 
recomienda revisar estos valores teniendo en cuenta los costos que puede generar la adecuación 
de los espacios de la planta procesadora los cuales no fueron tenidos en cuenta en este trabajo y 
realizar un estudio de mercado más detallado que incluya precios de exportación de pitahaya 
deshidratada puesto que en esta oportunidad se tuvieron en cuenta precios a nivel nacional y 
precios de importación del producto.    
Se recomienda complementar este trabajo probando otros métodos de deshidratación y 
tipo de despulpado, donde se midan factores como la humedad y tiempos de deshidratación de 
manera que se pueda determinar cuál es la temperatura y el tiempo para lograr el nivel de 
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Anexo A. Estudio de Mercado de Equipos 
Estudio de Mercado de Equipos 
Para establecer el precio de mercado se tiene en cuenta las características técnicas de los 
equipos, garantizando la calidad y entrega; por lo tanto, se recogió una muestra entre 
proveedores, quienes enviaron las cotizaciones respectivas, así: 
Item Detalle 
Proveedor Valor 
Promedio V. Unitario V. Unitario 












3 Mesa de acero inoxidable (60cmx85cm, 







4 Fregadero de acero inoxidable 




































Anexo B. Ficha Técnica Secador de Armario 
FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO 
ITEM 1 
SECADOR DE ARMARIO 
CANTIDAD: 1 
UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Control de pantalla táctil LED: 
control de temperatura de 30 ~ 194.0 
°F, seca la comida adecuada a la 
temperatura adecuada. El 
temporizador digital ajustable 
permite programar el secador digital 
de alimentos hasta 24 horas. Es 
conveniente y rápido para lograr un 
secado con un solo botón. 
Acero inoxidable: fabricado con 
acero inoxidable de grado 
alimenticio y puerta frontal de cristal. 
Este deshidratador es perfecto para 
hacer jerkies de carne de vacuno 
saludables, aperitivos, pieles de fruta, 
dulces para perros, migas de pan y 
para preservar hierbas, flores y 
mucho más. 
El diseño de 22 bandejas permite 
secar una variedad de alimentos al 




PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 
Garantía mínima de un (1) año 
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Anexo C. Ficha Técnica Cortador 




UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Máquina cortadora de verduras fabricada 
enteramente en acero inoxidable y 
aluminio anodizado, especial para el 
contacto con las hortalizas. 
 
Gama: cortador de verduras 
Modelo: CH65 
Potencia (w): 750 
Alimentación eléctrica: 230V/ 50Hz/ 1 
Producción por hora (Kg): 200 / 400 
Peso: 26 kG 
Material: acero inoxidable y aluminio 
anodizado 




Dimensiones (mm): 655 x 325 x 535 
Diámetro de los discos: 205 mm 
Medidas (mm) bocas: Ø 170 / Ø 53 
 
REQUERIMIENTOS 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 





Anexo D. Ficha Técnica Mesa de Acero Inoxidable 
FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO 
ITEM 1 
MESA DE ACERO INOXIDABLE 
CANTIDAD: 1 
UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Mesa de 100*60*85 de alto 
con entrepaño y patas fabricada 
en acero tipo 304 en calibre 20 
con omegas de refuerzo para la 
superficie de trabajo. 
 
REQUERIMIENTOS 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 








Anexo E. Ficha Técnica Fregadero de Acero Inoxidable  
FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO 
ITEM 1 
FREGADERO DE ACERO INOXIDABLE 
CANTIDAD: 1 
UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Mesa de trabajo con fregadero, fabricada en 
Acero Inoxidable, acabado satinado. Encimera 




PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 










Anexo F. Ficha Técnica Espátulas  




UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Espátula en acero inoxidable, para 
usar en parrillas planas, mango de 
madera resistente al calor, óptima 
para la liberación de alimentos.  
 
REQUERIMIENTOS 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 










Anexo G. Ficha Técnica Balanza Digital 




UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Fabricada en Acero Inoxidable y parte 
inferior en ABS de alta resistencia. 
Doble Display LED rojo. 
Plato en acero inoxidable de 23 x 19 cm 
Batería 6 V, 4Ah, (60 horas de operación 
aprox) 
Capacidades máximas Disponibles. 3kg, 
7.5kg, 15kg y 30kg 
 
REQUERIMIENTOS 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 








Anexo H. Ficha Técnica Sellador de Calor 
FICHA TÉCNICA DEL PRODUCTO 
ITEM 1 
SELLADOR DE CALOR 
CANTIDAD: 1 
UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Referencia: SM-30 
Fuete de alimentación: 110 Voltios / 
350 Watts 
Longitud máxima de sellado: 
300mm / 30cm 
Grosor máximo de sellado: 2.5mm 
Tiempo de sellado: 0.2 – 3 segundos 
Peso bruto: 1.72 Kg 
 
REQUERIMIENTOS 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 









Anexo I. Ficha Técnica Etiquetadora Manual  




UNIDAD DE MEDIDA 
Unidad 
DESCRIPCIÓN GENERAL 
PARÁMETRO DESCRIPCIÓN IMAGEN 
Características Rotuladora, etiquetadora, 
marcadora, pistola de precio o 
código y 1 fecha, de 10 dígitos y 
doble línea, la más versátil de su 
categoría, puede usar hasta 10 
dígitos numéricos en 2 líneas, 
Responde a requisitos de exigencia 
en cuanto a calidad, durabilidad y 




PARÁMETRO DESCRIPCIÓN EXIGENCIA 
VENCIMIENTO N.A. E 
GARANTÍA 















































































Anexo R. Liquidación de Nómina 
 
 
Nota: Se calcula la nómina correspondiente a un mes y se hace la proyección para el año. 
 
Jefe de Planta 2.500.000     365          2.500.000        100.000           100.000    200.000       2.300.000 
Operario 1 877.803        365          102.854           980.657           39.226             39.226      78.453         902.204    
Operario 2 877.803        365          102.854           980.657           39.226             39.226      78.453         902.204    
-                   -                   -            -               -            
Total 4.255.606     205.708           4.461.314        178.453           178.453    356.905       4.104.409 
DEVENGADO DEDUCCIONES
Nombre del empleado





















       22.214                      2.229.140                 3.716             361.727            510.673     178.453      133.839          89.226 
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Anexo S. Estudio de mercado precio Pitahaya deshidratada. 
Estudio de Mercado precio Pitahaya deshidratada 
Para establecer el precio de mercado se tiene en cuenta las características del producto y 
las diferentes presentaciones que están disponibles en el mercado, por lo tanto, se recogió 





V. paquete V. gramo 
1 Mercado Vital 
Pitahaya Deshidratada (Bolsa x 125 gr) 
$10.788 $86 
$102 
2 Tienda Yuniq 
Pitahaya Deshidratada (Bolsa x 35 gr) 
$6.452 $184 
3 Alibaba 
Pitahaya Deshidratada (Bolsa x 1 kg) 
$92.175 $92 
4 LaMayorista.com 
Pitahaya Deshidratada (Bolsa x 1kg) 
$45.000 $45 
 
Cotizaciones:
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